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Gilden Kolsch Brauhaus-Zeitung

sSpeisekarte

Gilden Kolsch — Ein Brauhaus mit Geschichte

Die Gilden Kolsch Brauerei wurde 1869 wvon der
Familie Greven in Milheim - damals noch selbststan-
dige Stadt - gegrindet. Von den vier mittelstandi-
schen Brauereien, die zwischen 1869 und dem 1.
Weltkrieg dort entstanden, blieb nach dem Krieg nur
Gilden Kélsch, damals ,Balsam Bergische Lowen-

Brauerei zu Milheim und H&henhaus" — mit Belriebs-
statten in KéIn-Malheim und Kéin-Héhenhaus, dbrig. Das
Uberzeugte durch die Quali-

Familienunternehmen

Geselligkeit

verle/

e Vooled con Riilhedt

In keiner anderen Stadt spielt das Veedel (der Stadtteil), in
dem man lebt, eine so grofe Rolle wie in Kdln. Die Vee-
del sind die Seele Kdlns, eine eigene kleine Stadt in der
Stadt mit jeweils speziellem Flair und Charakter. Hier hat

tat seiner Biere und entwickelte sich bis 1924 mit Ver-
kaufsschlagern wie ,H6henhaus Pilsner®, Hohenhaus
Urbock" und ,Mdlheimer Export" zu einer der fihrenden
Brauereien Westdeutschlands.

Zur Brauerei gehorten eine Kiferei, eine Schlosse-
rei, eine Schmiede und eine eigene Autowerkstatt. Ein
Fuhrpark von 18 Pferden und 10 Lastwagen beliefer-
te die Kundschaft von Aachen bis ins Bergische Land,
von Disseldorf bis Kdnigswinter, von der Eifel bis in

der Kélner seinen Lebensmittelpunkt und geht mit seiner
Familie und Freunden gerne auch mal das ein oder andere
Kélsch trinken.

Ein wichtiger Punkt, der im Mittelpunkt des &ffentlichen
Interesses steht, ist die Integration von verschiedenen
Kulturen, die in Kéln hervorragend funktioniert. Kaln ist
gepragt durch seine kulturelle Vielfalt und Weltoffenheit.
Das Zusammentreffen und die Integration der verschiede-
nen Kulturen findet auch sehr oft in den Kneipen statt. Die
unterschiedlichen Charaktere der Menschen - und auch
der einzelnen Veedel - verschmelzen in den Veedels-
kneipen und Brauha 1, nédmlich zu
Kéin, das gerade aufgrund dieser Vielseitigkeit, Offenheit,

n zu einem G

den Westerwald. 1956 wurde die komplette Produk-
tion nach Kdin-Milheim verlagert. Hier stellte man in ei-
nem neuen, modernen Sudhaus unter dem Firmen-namen
Bergische Léwen-Brauerei GmbH & Co. KG Spitzenpro-
dukte wie Gilden Kélsch, Hohenhaus Ur-bock und Ho-
henhaus Pils her. Seit 1974 wird in der rechtsrheinischen
Braustétte, stets durch Investitionen in die Flaschen- und
Fassbierabfiillung erweitert, ausschlieBlich Kolsch ge-
braut.

Integrationsféhigkeit und Toleranz so geliebt wird. Gilden
Kdlsch gehort zum Leben in jedem Veedel einfach dazu.
Als Synonym flr kélsche Lebensart ist Gilden Kdlsch das
Kdlsch der 86 Veedel und damit auch das Kélsch der Kol-
schen. Hierbei dirfen sich nicht nur geblrtige Kélner als
Kélsche® fGhlen, sondern alle diejenigen, denen die Kol-
sche Lebensart gefallt und die gerne Teil dieser modernen
Gesellschaft sind.

So gibt es immer mehr Kolsche auf aller Welt, die den rhei-
nischen Frohsinn und das Motte Levve Un Levve Losse”
im Herzen tragen ein leckeres Gilden Kélsch als Symbaol
des Kolschen Lebensgefihls als Lieblingsgetrank auser-
koren haben.



KG6In und sein Kodlsch

Bierbrauen ist in Kéln seit Jahrhunderten Tradition.

Erstmals belegt wurde kdlsche

Braukunst in einer Stiftungsurkunde

des Klosters Gerresheim im Jahr
873,

Auch heute noch zahit Kéln zu
den groBen Braumetropolen
Deutschlands. Kélner Spezia-
litat ist das KOLSCH. Dieses
obergérige Bier ist hell in
der Farbe, hefearomatisch,
leicht herb, schaumhaltbar
und hoch vergoren. Kélsch
darf (so ist es in der Kdlsch-
Konvention von 1986 fest-
gehalten) nur in Kéln und
im direkten Umland gebraut
werden.

Kélsch - ein reines Natur-
produkt. GemaB dem deut-
schen Reinheitsgebot aus
dem Jahre 1516 darf Kdlsch
als einzige Bestandteile
Malz, Hopfen, Hefe und
Wasser enthalten.

Braumalz - der erste Grundstoff des Bieres ist gekeimte
Gerste. Nach der Ernte wird die Gerste in der Malzerei
maschinell gereinigt, entstaubt, sortiert und bis zur
Vermalzung in Silos gelagert.

Hopfen - der zweite Grundstoff, wichst nur in méBig war-
men und ausreichend feuchten Anbaugebieten und ist sehr
pllegeintensiv. Fir die Bierbereitung wird nur der unbe-
fruchtete weibliche Hopfen verwendet, der in den Monaten
August und September gepflickt wird. Der Hopfen verleiht
dem Bier seinen bitteren Geschmack.

Wasser — der dritte Grundstoff, muss der Trinkwasser-
verordnung entsprechen und bestimmte chemische
Eigenschaften besitzen. Die Zusammensetzung des
Brauwassers hat einen entscheidenden Einfluss auf den
Biercharakter.

Hefe — der vierte Grundstoff. Hefen sind einzellige Pilze,
die dberall in der Natur vorkommen. Der Brauer arbeitet
mit Reinzuchthefen, die unter bestimmten Bedingungen
Malzzucker vergdren, d.h. in Alkohol und Kohlensdure
zerlegen. Brauereihefen werden nach ober- und unter-
gériger Hefe unterschieden. Obergérige Hefe gért bei
Temperaturen von 15-20 °C und steigt wahrend der
Garung an die Oberflache der Wirze. Untergérige Hefe
lasst man bei 5-10 °C géren und sich im Verlauf der
Garung auf dem Boden absetzen.

Die Herstellung
Die Produktion von Gilden Kélsch erfolgt in drei Stufen:
1. Wiirzeherstellung, 2. Gérung, 3. Filtration

Die Malzmenge, die fir einen Sud bendtigt wird, gelangt
Ober eine automatische Waage in die Schrotmihle. Im
Sudhaus von Gilden Kélsch wird das Malzkorn ange-
feuchtet, damit die Kornspelzen nicht zersplittern,
sondern mdglichst erhalten bleiben. Die Malzkérner
werden zerkleinert und das Schrot dann mit Wasser

s Veedel e %ﬁﬂ/f

zusammengemischt, so entsteht die Maische. Diese
muss erwarmt werden, damit die Enzyme, die in der
Malzerei aktiviert wurden, die Starke in wasserldslichen
Malzzucker verarbeiten kénnen. Im Lauterbottich wird
dann die Zuckerldsung von den nicht l6slichen Kornteilen
getrennt. Die Maische ruht etwa eine halbe Stunde auf
dem Siebboden des Bottichs. Die groBeren Kornteile,
z.B. die unversehrten Spelzen, setzen sich ab und bil-
den eine naturliche Filterschicht, durch die dann die siBe
Malzzuckerldsung — die \Wirze" — als goldgelbe, klare
Flissigkeit hindurchsickert.

Die Malzzuckerldsung wird dann gekocht, um:

+ die gewiinschte Stammwirzekonzentration
von ca. 12% zu erreichen,

+ die Bitterstoffe aus dem hinzugegebenen
Hopfen zu gewinnen,

+ alle uberflissigen Eiweile,
(auch die Enzyme) zu zerstbren.

Durch das Kochen wird die gehopfte Wiirze keimfrei, so-
dass keinerlei Konservierungsstoffe zugesetzt werden
missen. Wahrend des dreitdagigen Garungsprozesses
vergart die Hefe den Extrakt von 12% auf 2% und bil-
det dabei ca, 4,8 Vol% Alkohal. Das Jungbier” wird von
22 °C auf 0 °C heruntergekihlt und reichert sich dabei mit
Kohlensdure an. Bei der anschlieBenden Filtration wird es
mit Kieselgur (einem Maturprodukt aus Kieselalgen) ver-
setzt. Diese Kieselgur halt Hefezellen und EiweiBe zurlck.
Das Resultat ist ein klares Kblsch — Gilden Kalsch.
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Haus Kdlscher Brautradition
Radeberger Gruppe KG
Gertrudenstr. 9 - 50667 Kéin
Telefon 0221/96 299-151

Clevischer Ring 121 - 51063 Kéln
Telefon 02 21/6 40 63 39
Offnungszeiten: Mo. — So. 11.00 — 24.00 Uhr




(_Kilsche Vorspeisen ) ( Gilden-BRAUHAUS Piannengerichte )

1 Hausgemachte Frikadelle # & € 490 6 Speckpfannkuchen mit gemischtem Salat #® € 13,90
2 Kése-Happen — 2 Stick ¥ 9 € 490 48 Putengeschnetzeltes mit Spéatzle

3 Mett-Happen mit Zwiebelringen — 2 Stiick ¥® € 490 und Obst (indische Art) 48 € 17,90
4 Kolscher Kaviar #& € 490 49 Nudel-Pfanne — bunte Gemisenudeln

5 Halve Hahn ¥ 8 € 790 in pikanter TomatensoBe, gekochtem Schinken

6 Haxenfleisch mit Brétchen 418 € 890 und Kise-Sahne-SoBe Uberbacken mit Kise &8 € 16,90

50 BRAUHAUS-Pfanne — gebratener Hackepeter mit

( ."s ﬂm sl“lllnmm ) Réstzwiebeln, Spiegelei, sralkancﬂeln und Salat 48 € 18,90

51 Rahmgeschnetzeltes ,Zlricher Art* vom
11 Frlanzlcl':isisltl:he Zwiebelsuppe Schweinefilet mit Spatzle oder Rosti und Salat®® € 19,90
mit Kase tberbacken*® _ 0251 € 6,90 52 Pfanne Rheinische Art — 3 verschiedene Medaillons
12 Hausgemachte Gulaschsuppe mit Brotchen 48 0,25] € 6,90 (Rind, Pute, Schwein) mit Gemiise, Pfifferlingen,
13 Hihnersuppe mit Brétchen ' # 0,251 € 6,9 Salat, Bratkartoffeln und Sauce Bernaise #® € 27,90

53 Jager-Ptanne — 3 Schweinelendchen mit

( maine I.BGKGMien ) Jagersauce, Gemiise, Kroketten und Salat®® € 27,90

23 Omas Kesselsillze mit Zwiebelringen, € 13,90 54 BI??L_JH:USgopf_isal;r schtarf) ;S_cr:)wlelrjefn?: w:;rn anl
Sauce Henpfade i Ekutinch Ssin NS Sauce dazu Bratkarofiein und Salath® € 27,90
24 Gebackener Camembert mit Preiselbeer-Pfirsich, *
gebackener Petersilie, Toast und Butter 48 € 13,90 ( )
25 Toast Hawaii* — gekochter Schinken und scnnmel-aerleme
Ananas mit Kése dberbacken ®# € 13,90 55 Schweineschnitzel (Wiener Art)
26 Omelette mit Champignons oder Schinken, mit Pommes frites und Gemiise #'® € 17,90
Bratkartoffeln und Salat ®# € 14,90 56 Jagerschnitzel mit Bratkartoffeln und Salat 48 € 17,90
28 Damentoast mit Sauce Hollandaise und Salat # ® € 18,90 57 Champignonschnitzel mit Pommes frites und Salat #8 € 17,90
29 Herrentoast, kleines Rumps}’ea?k mit 58 Cordon-Bleu vom Schwein, paniert, mit Kase
Rostzwiebeln, Ei und Salat € 20,90 und Schinken gefillt — serviert mit Pommes frites

und Gemiise 488 € 19,90
salﬂlﬂ 59 Zigeunerschnitzel mit Pommes frites und Salat 4 ® 17,90
I P se a||uon-nnn||||n||s-sm|a||wten)

€
31 Salatplatte mit Schinken, Kése und Ei 4818 € 16,90 60 Bratwurst mit Bratkartoffeln 4 ® 13.90
32 Veronika — frische, knackige Salate mit A) B 8)
gebratenen Putenbruststreifen und Toastbrot # € 17,90 Z; Sir:qr;:;h:]::t[;h:;t:;ursl g }g’gg
33 Salatplatte mit Thunfisch, Krabben, ; i :
Ei ung Toastbrot #8160} € 15,90 gi Elike B;hr:en rr;\n Spgciundﬁs?lfkar‘toﬂeln A1) 8) € 13,90
34 Gemischter Salat ® € 490 eber (Berliner Art)} mit Kartoffelpiree
mit Apfelstiickchen 48 € 13,90
65 Rheinischer Sauerbraten mit KioBen
-
( E"“ sllena“wten ) und gemischtem Salat #® € 19,90
35 Schweinerlickensteak mit Champignon Creme SoBe, 66 Schweinebraten mit Salzkartoffeln und Gemiise * & € 17,90
Bratkartoffeln und Salat ® € 17,90 67 Schweinehaxe mit Zwiebelbratkartoffeln und Krautsalat € 16,90
36 Putensteak — saftig und zart gebraten 68 Schweinehaxe mit Kartoffelpiiree und Sauerkraut ® € 16,90
in Champignon Rahm SoBe, dazu Blattspinat
und Kartoffelkroketten € 19,90 ( = m : )
37 Grill-Teller (verschiedene Fleischsorten) rlse'l sl'enal II
mit Pormmes frites und Salat 48 € 19,90 69 Heringsfilet nach Art des Hauses mit Bratkartoffeln ®© € 11,90
40 Rumpsteak (250g) mit Rostzwiebeln, 70 Rotbarsch Pariser Art* mit Salzkartoffeln und Salat®® € 19,90
Bratkartoffeln und Salat ® € 29,90 71 Zanderfilet in ZitronensoBe mit Reis und Salat ® 2 € 19,90
41 Humgsteah é?SD g) mit Krauterbutter, Pommes frites & o 72 Seezungenfilet in KrabbensoBe, Salzkartoffeln & Salat¥®#<% € 19,90
und: Salat ¥ _ o ' 73 Gegilltes Lachsfilet in TomatenkrabbensoBe, dazu
42 Rumpsteak (250g) Braumeisterart in griiner PleffersoBe, Salzkartoffeln und Salat 280! € 22,90
Speckbohnen und Pommes frites 5% € 29,90
43 Steak-Teller in Pfeffer-SoBe ACHTUNG (AuBer an Feiertagen und Silvester):
dazu Pommes und Salat A% € 29,90 JEDEN MONTAG SPANFERKEL-TAG
44 Kélsche Jecke Steak 'z KG 77 Spanferkel mit Bratkartoffeln und Krautsalat € 16,90
Rumpsteak 500g vom Grill mit Folienkartoffeln und Salat #® € 37,90 JEDEN DIENSTAG SCHNITZEL-TAG
Ki d G i II 78 Alle Schnitzelgerichte mit Beilagen #® € 11,90
( nder-Gerichte ) JEDEN MITTWOCH UND SAMSTAG HAMMCHE-TAG
17 Schweineschnitzel (Wiener Art) 79 Hammche met soore Kappes un Piiree ® € 16,90
mit Pommes frites ® € 12,90 JEDEN DONNERSTAG REIBEKUCHEN-TAG
18 Bratwurst mit Pammes € 11,90 80 Reibekuchen mit Apfelmus und Schwarzbrot 418 € 11,90
19 Nudel-Teller mit gekochtem Schinken 81 Reibekuchen mit gerduchertem Lachs und Salat ABD) € 14,90
und Kése-Sahne-SoBe M € 10,90 76 JEDEN FREITAG BIS 17 UHR FISCH-TAG
Alle Fischgerichte mit Beilagen € 14,90
(_vegetarische-Gerichte )
20 Gemiise-Teller mit Spiegelei dazu Salzkartoffeln und Salat ¥ € 15,90 ns
21 Gemischte Nudel-Pfanne in Tomaten-Kase Sauce dazu nessa
gemischter Salat 48 € 16,90 82 Warmer Apfelstrudel mit Sahnehaube A1® € 6,9
83 Eis mit heiBen Kirschen dazu Sahnehaube ® € 590
45 Feiner Apfelpfannkuchen #® € 13,90 84 Gemischtes Eis mit Sahne ® € 5,50
47 Kasepfannkuchen mit Kase (iberbacken 85 Palatschinken mit Eis und heiBer SchokoladensoBe #® € 6,90
dazu gemischter Salat #® € 13,90 86 Soufflé (Lavakuchen) mit Eis und Vanillesauce ## € 790



#&% Gilden Kolsch

Jever Pils
Jever Fun

9
93
95
96
108
109
110
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Radeberger *
Malzbier "
Schafferhofer Weizen
Schaéfferhofer Weizen alkoholfrei

(

Alkoholireie Getriinke )

a8

29
100
101
805
102
103
104
105
106
107

Fassbrause
Mirinda 102)6) 10}
Pepsi"#9

Pepsi Max 99
Seven up 2810
Wasser

Apfelsaft "3
Apfelsaftschorle 2
Orangensaft "
Bitter Lemon "&498
Tonic 248

Warme Getrinke )

111
112
113

14
114
119
116
117
118
119

Tasse Kaffee 2

Tasse Cappuccino #®
Espresso 2

Doppelter Espresso #

Glas Tee mit Milch oder Zitrone #®

Glas Tee/Rum 40% 2 ¢l ®
Glas Grog/Rum 40% 4 cl
Glihwein

Milchkaffee #®

Latte Macchiato 28

@ M M h oM o o oh fho

0,21

2,00
2,50

2,50
1,40

2,70
2,70
2,70
2,70
2,70
2,90
2,70
2,90
2,90
1,60

0,31

2,90
3,30
2,90
3,30
2,10
3,30
3,30

3,90
3,20
3,20
3,20
3,20

3,60
3,20
3,50

fh o fh o oo h

Internationale Spirituosen 2 cl

N

120
121

122
123
124
125
126
127
128

Bessen Genever "

Tequila

Wodka

Asbach Uralt, Weinbrand "
Baileys Irish Cream "8
Hennessy, Cognac
Ballantine’s "

Sambuca

Ouzo

Nach dem Essen2¢cl )

131
132
135

Mariacron "8
Fernet Branca "
Williams-Christ-Birne

Kalte Schniipse 2¢l )

144
142
143
144
145
146
147
148
149
150
152

WeiBer Korn
Samtkragen "

Malteser Aquavit im Originalglas serviert

Jagermeister "
Jubildums-Aquavit 7
Line Aquavit
Ramazotti

Averna

Grappa

Slivovitz

Julischka "

M fh ™ e M M h fh o o
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4,50
5,10

5,10
3,50
4,90
4,90

4,90
4,90
4,90
4,90

4,90
4,90
4,90

2,70
3,20
2,70
3,90
2,50
3,50
3,50
4,90
3,20
3,20

2,50
2,50
2,50
2,50
3,00
4,50
3,90
2,50
2,50

2,50
2,50
3,50

2,00
2,00
3,00
2,50
3,50
4,00
3,50
3,50
3,50
2,50
2,50

( Long Drinks )

153 Sherry medium 5cl
154 Asbach fertig "% 4cl
155 Campari Orange "9 4cl
156 Bacardi Cola "3 4cl
157 Wodka Lemon "398 4cl
158 Wodka Orange " 4cl
153 Whisky Cola 138 4cl
1010 Aperol Spritz " 4cl
(_qualititsweine )
161 Grauburgunder 0,251
162 Gutedel Heitersheimer

Maltesergarten (Baden) trocken 0,251
163 Rotwein Hausmarke 0,251
164 WeiBherbst Hausmarke 0251
165 Weinschorle 0,251

Sekt
172 Hausmarke 0,751
174 Mumm Extra Dry 0,751
176 M.M. 0,751
180 Glas Sekt 0,11
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3,90
4,90
5,90
5,90
5,90
5,90
4,90
6,90

5,90

5,90
5,90
590
4,90

19,00
25,00
26,00

3,50

ACHTUNG:

Liebe Gaste, Sie kdnnen bei uns auch Seniorengerichte bestellen

Preise inkl. Bedienungsgeld und MwSt.

Allergens

A) enthalt glutenhaltiges Getreide
B) enthalt Milch oder Milcherzeugnisse einschl. Lactoss
C) Krebstiere

D) Fisch

E) enthalt dssa oder

F) Weichtiere

G) Senf oder Senferzeugnisse

H) Erdnisse

1) Soja

J) Sesamsamen

K) Lupinen

1) mit Farbstolf; 2) mit i 3) koffei 4)

5) mit Farbstoff, kotfeinhaltig, mit SGBmittel, enthalt eine Phenylalaninquelle;
B) L 7) gsmi i
g) 110)

; B) mit Konsar

Gedffnet von 11.00 — 24.00 Uhr

(kein Ruhetag)

Gesellschaftsraum fir 50-100 Personen.
Warme Kiiche von 11.30 — 23.30 Uhr (taglich)
Telefon: 0221/64063 39

Fax: 0221/64063 71

Mail: info@gilden-brauhaus.de
www.gilden-brauhaus.de

;1) enthalt eine Phenylalaninquelle




